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Doel 
Onderzoe k naar diverse kl•laliteitsaspekten van deeg1o1aren. 
Samenvatting: 
Er zijn 25 monsters macaroni en spaghetti onderzocht op de volgende 
aspekten: netto-inhoud, zetmeel, lecithine-P2o5 , sensorische eigen-
schappen, kookgedag en wate ropname na koken. 
Conclusie: 
- Het praktisch onderzoek heeft geen problemen opgeleverd, met uitzon-
dering van êên merk dat niet te bereiden was. 
- Diverse verpakkingen waren te zuinig afgevuld . 
- Bij sommige merken ontbrak een ingredi~ntendeklaratie en een kook-
voorschrift en bij 8 merken klopten de voorgeschre ven kooktijden 
niet. 
De samenstelling voldoet aan de eisen. 
Verantloloordelijk: dr ir A.B. Cramwinckel & 
/ 




D.H. van Hazijk- Bokslag 
dr H. Herstel 
)> 
1. Inleiding 
In mei 1984 zijn in opdracht van Konsomenten Kontakt 25 monsters deeg-
ware n onderzocht op de volgende aspekten : netto- inhoud, zetmeel, leci-
thine- Pz05· In juli-augustus zijn de monsters onderzocht op gaarheid 
na koken, wateropname en sensorische eigenschappen. 
Het betreft 13 monsters macaroni en 12 monsters spaghetti. 
Kansurnenten Kontakt heeft mede op basis van dit onderzoek in november 
1984 in het het blad Koopkracht een artikel gepubliceerd met als titel 
".Hacaroni en spaghetti: ook de goedkoopste is prima". 
Ook in het maandblad Tip zijn in 1980 en 1984 artikelen over deegwaren 
verschenen (zie bijlage 3 ). 
2 . Methoden van onderzoek 
Voor de gebruikte onderzoeksmethoden wordt verwezen naar bijlage 1. 
3. Resultaten van het onderzoek 
Voor de resultaten van het onderzoek ~mrdt verwezen naar bijlage 1. 
Het onderzoek heeft geen praktische problemen opge leverd. Uit de re-
sultaten blijkt dat op de samenstelling van de deegwaren niets is aan 
te merken. 
Aan de informatie op de verpakkingen mankeert nog wel iets. Op de. ver-
pakking van het merk "Violetta" ontbreekt een ingredi~ntendeklaratie 
en op diverse verpakkingen ontbreekt een kookvoorschrift (zie bijlage 
1, tabel I) . 
De netto- inhoud van de verpakkingen is in veel gevallen te laag . De 
e-verpakkingen voldeden aan de in de warenwet gestelde eis. 
Uit de resultaten van de kooktesten blijkt dat bij een aantal monsters 
de door de fabrikant opgegeven kooktijd niet klopte. 
Een monster sojaspaghetti bleek niet te bereiden, of niet gaar of 
stukgekookt. 
Uit de resultaten van het sensorisch onderzoek bleek dat bij twee mer-
ken de smaak niet gewaardeerd werd door het panel. 
Slechts twee merken bleken een duidelijke volkorensmaak te hebben. Zes 
merken hadden een vrij zwakke volkorensmaak. Vier merken gaven een 
korrelig gevoel in de mond. 
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4. Publikatie in Koopkracht 
In november 1984 is door Konsumenten Kontakt op basis van dit onder-
zoek in het blad Koopkracht een artikel geplaatst met als titel 
"Nacaroni en spaghetti: ook de goedkoopste is prima". 
De algemene conclusie van het artikel is dat de kwaliteit van macaroni 
en spaghetti , goed is, er weinig verschil tussen de merken is zodat de 
consument bij zijn keuze het beste de prijs doorslaggevend kan laten 
zijn. 
5 . Conclusie 
- Het onderzoek heeft geen problemen opgeleverd. 
- Diverse verpakkingen waren te zuinig afgevuld . 
- Bij sommige merken ontbrak een ingredi~ntendeklaratie en een kook-
voorschrift. 
Bij 8 merken klopten de voorgeschreven kooktijden niet. 
- De samenstelling voldoet aan de eisen . 
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Sweelinckplein 4 
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2302 
L.H.H. Frijns 
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Onderzoek deegwaren. Pr.nr. 404.0040. 
Hierbij ontvangt u de resultaten van het onderzoek naar de kwaliteit 
van 25 monsters deegwaren. Het onderzoek betrof de chemisch-
analytische en sensorische aspekten. 
Volgens afspraak zijn bepaald : netto inhoud, zetmeel , lecithine- P205, 
sensorische aspekten en wateropname na koken. Het eigehalte zou uit 
he t cholesterolgehalte bepaald worden indien eieren werden 
gedeclareerd; dit bleek bij geen der monsters het geval te zijn . 
Het rapport is als volgt ingedeeld: 
I Overzicht toegepaste methoden 
II Opmerkingen naar aanleiding van het onderzoek 
III Analyseresultaten 
IV Sensorisch onderzoek 
Wij zijn gaarne bereid de resultaten nader te bespreken. 
De direkteur, 
ir H. Heuver 
cc direktie V.K.A. dhr drs A. Feberwee 
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I Overzicht toegepaste methoden 
- Gewicht van de netto- i nhoud werd bepaald met behulp van een geijkte 
balans . 
- Lecithine- P205 werd be paald volgens de methode behorende bij het 
Heelbesluit van de \~arenwet . 
- Zetmeel werd bepaald volgens intern RIKILT voorschr if t nr . D 93 me t 
behulp van amyloglucosidase . 
II Enige opmerkingen naar aanleiding van het onderzoek 
- Bij de onderzochte monsters werd geen ei gedeclareerd om die reden 
is het eigehalte via cholesterol niet bepaald. 
- Bij he t netto inhoud gewicht is voor correctie van het gewicht van 
de verpakking uitgegaan van één verpakking. 
- Lecithine- P20S, indien hiermee het eigeelgehalte berekend wordt 
(vermenigvuldigen met 107) dient men er reken ing mee te houden dat 
er van nature in het vet van deegwaren gemiddeld ca . 0,009% P205 
aanwezig is, zonder dat er eieren gebr uikt zijn (Ware(n)-Chemicus 6 
(197 6) blz . 117-122 ). Bij gehalten hoger dan 0,009% kan er dus even-
tueel s pra ke z ijn van toegevoegd l ecithine. 
- Bij zetmeel vallen de lage gehalten op bij volkorenprodukten. Om die 
r eden werd bij één monster een t otaalanalyse gedaan. Resultaat zi e 
bijlage 1 . 
De nauwkeurigheid van deze bepaling is 0,2% absoluut+ 2% relatief . 




Netto inhoud in grammen * 4/4/1479 496,6 - 496,3 - 500,1 - 493,1 - 498,1 - 502,6 
1480 511,3 - 506,5 - 510,7 - 509,3 - 511,7 - 506,9 
1481 508,6 - 505,3 - 507,6- 504,8 - 510,1 - 505,6 
1482 254,0 - 251,0 - 253,6 - 251,1 - 259,6 - 255,8 e 
1483 506,9 - 488,7 - 489,0 - 558,5 - 491,6 - 495,7 
1484 503,6 - 509,6 - 506,1 - 509,6 - 503,9 - 507,9 
1485 505,9 - 499,4 - 498,5 - 496,7 - 503,1 - 504,7 
1486 506,9 - 504,7 - 506,4 - 510,0 - 509,0 - 503,1 e 
1487 503,5 - 509,1 - 505 , 2 - 502,5 - 501,5 - 498,2 e 
1488 491,7 - 493,7 - 492,4 - 490,6 - 488,6 - 493,2 e 
1489 489,0 - 490,5 - 492,9 - 491,0 - 492,9 - 492,8 e 
1490 523,0 - 516,3 - 515,6 - 523,2 - 522,9 
1491 521,2 - 525,8 - 503,4 - 511,8 - 494,3 - 493,2 
1492 255,4 - 254,5 - 254,0 - 250,5 - 253,1 - 252,6 
1493 487,3 - 499,8 - 499,9 - 494,2 - 497,3 - 497,0 e 
1494 489,8 - 499,9 - 514,5 - 467,5 - 515,1 - 501,4 e 
1495 504,5 - 513,7 - 502,1 - 504,7 - 509,5 - 496,9 e 
1496 1002,7 -1005 ,3 -1007 ,4 -1005,3 - 1006,1 e 
1497 990,0 - 997,4 - 998,2 - 997,4 - 999,7 -1001 ,0 
1498 499,3 - 500,4 - 498,9 - 504,6 - 499,6 - 500 ,8 
1499 486,4 - 487,6 - 495,1 - 492,2 - 486,6 - 489,7 e 
1500 494,4 - 496,7 - 496,9 - 498,1 - 496,4 - 498,1 
1501 491,2 - 488,2 - 498,4 - 498,5 - 490,5 - 496,4 e 
1518 498,4 - 498,5 - 492,3- 491,9 - 490,3 - 495,0 
1519 489,9 - 489,5 - 488,3 - 490,3 - 492,8 - 488,9 e 
* e - verpakking, volgens Hoeveelheidsaanduidingenbesluit van de 
Harenwet, artikel 3 , Bijlage II mag bij 250 g verpakking minus 9 
gram en bij 500 en 1000 g verpakking minus 15 g goedgerekend worden. 
Onderzoek deegwaren (macaroni? spaghetti) 
RIKILT-nr. Code Zetmeel Lecithine Opmerkingen 
% P2o5 % 
4/4/1479 1 55,0 0,009 
1480 2 55,0 0,007 
1481 3 54,5 0,012 
1482 4 59 ,o 0,011 
1483 5 64 ,o 0,014 
1484 6 63,0 0,010 
1485 7 54,5 0,015 
1486 8 64 , 5 0,009 
1487 9 62,0 0,010 
1488 10 68,0 0,005 
1489 11 69 ,o 0,007 
1490 12 56,5 0,020 sojamacaroni 
1491 13 54,0 0,017 sojamacaroni 
1492 14 64,0 0,023 Lecithine gedeclareerd 
1493 15 59,0 0,012 
1494 16 68,5 0,007 
1495 17 68,5 0,010 
1496 18 67 , o 0,008 
1497 19 67,5 0,006 
1498 20 68,0 0,003 
1499 21 68,5 0,006 
1500 22 62,0 0,007 
1501 23 59 ,o 0,005 
1518 24 68 ,0 0,003 
1519 25 68 ,0 0,003 
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IV Sensorisch onderzoek en kooktest van macaroni en spaghetti 
Kooktest 
De monsters macaroni en spaghetti zijn volgens de gebruiksaanwijzing 
op de verpakking gekookt. Als de gebruiksaamo~ijzing geen hoeveelheid 
water vermeldde, is 3 liter per 500 gram droog produkt gebruikt. 
(Het nieuwe kookboek, Hendersen en Toors.) Twee RIKILT-mede1o1erkers 
hebben de deegwaar beoordeeld op gaarheid na de voorgeschreven kook-
tijd en zonodig de juiste kooktijd bepaald. 
Alle monsters zijn voor en na koken gewogen om de hoeveelheid opgeno-
men water te bepalen (na 15 min uitlekken in een vergiet). 
De resultaten zijn in tabel I samengevat. 
~eE_s~r_!s~h~ ~e~ord~l_!n~ 
Op 24, 25 en 31 juli, 1 en 2 augustus 1984 zijn door een panel van 10 
personen in 5 sessies 25 monsters deegwaar sensorisch beoordeeld. Vijf 
van de 10 panelleden zijn gewend volkoren deegwaren te gebruiken. 
De monsters zijn volgens de, eventueel gecorrigeerde, gebruiksaanwij-
zing gekookt. Er is per liter water 5 gram zout toegevoegd. Na het 
koken is de deegwaar afgegoten en met koud water afgespoeld. Na het 
afspoelen is per 500 g oorspronkelijk produkt 10 g boter toegevoegd. 
De deegwaar is direkt en warm opgediend. Het panel heeft de monsters 
op kleur, mondgevoel, gaarheid en smaak beoordeeld. Bij de volkoren 
deegwaar is ook naar de mate van volkorensmaak gevraagd. 
De resultaten zijn in tabel II samengevat. 
Bij de interpretatie dient men er rekening mee te houden dat de beoor-
deling door een klein en ongetraind panel is verricht. Er kan niet uit 
afgeleid worden wat "de consument" meer of minder zal prefereren. 






























1 = niet gaar 
2 = net niet gaar 
3 = goed 
4 = te gaar 
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Minuten Gewicht Gewicht 
te koken voor na 
koken koken 
10 501 1207 
10 506 1364 
10 505 1304 
20-30 257 902 
6-10 495 1302 
6- 10 509 1333 
10 505 1399 
8-10 503 1172 
10- 12 500 1260 
10 493 1202 
7 494 1350 
10- 15 523 1377 
10- 15 494 1225 
? 253 637 
20- 30 500 1369 
? 512 1276 
? 508 1314 
5- 7 422 942 
7 382 1244 
10 499 1410 
8- 10 488 1270 
7 497 1499 
10 495 1196 
4 496 1235 
10 491 1309 
--
- 4 -
Verhouding Gaarheid Juiste Opmerkingen I 
na/voor kooktijd I koken 1 2 3 4 in min. I 
I 
2,4 x 11 
2,7 x 10 
2,6 x 15 
3,5 x 22 
2,6 x 11 
2,6 x 10 
2,8 x 16 
2,3 x 8 
2,5 x 13 
2,4 x 10 
2,7 x 7 
2,6 x 8 
2,5 x * * in 15 min net niet gaar, gaat kapot bij langer koken 
2 , _5 10 
2,7 x 15 
2,5 8 
2,6 8 
2,2 x 14 
3,3 x 7 
2,8 x 10 
2,6 x 8 
3,0 x 4 
2,4 x 10 
2,5 x 5 





RIKILT- Soort Minuten 
nr . gekookt 
4/4/1479 m 11 
1480 m 10 
1481 s 15 
1482 s 22 
1483 m 11 
1484 s 10 
1485 s 16 
1486 m 8 
1487 s 13 
1488 s 10 
1489 m 7 
1490 m 8 
1491 s 15 
1492 s 10 
1493 m 15 
1494 s 8 
1495 m 8 
1496 m 14 
1497 m 7 
1498 s 10 
1499 s 8 
1500 m 4 
1501 m 10 
1518 s 5 
1519 m 10 
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Kleur 


























1 = wit 
2 = iets gelig 
3 = licht-geel 






































= wat zacht 
= zacht 
Smaak 


























l = zeer goed 
2 = goed 
3 = redelijk 
4 = matig 
5 = slecht 
6 
6 = zeer slecht 
Volkoren- Opmerkingen 
smaak 
1 2 3 4 
x korrelig gevoel in de 
mond (4x) 










x korrelig, ruw aanvoelend 
(6x) 
x 
1 = duidelijk 
2 = vrij duidelijk 
3 = vrij zwak 





































Totaalanalyse monsternummer 4/4/1479. 
Zetmeel. .ss,o%. 
Glucose . .. o, 7%. 
Fructose .. ......................•••..•..•.......... . 0, 4%. 
Saccharose . ............ ... ......................... . 1, 1%. 
Dextrine-maltose ••...•.•..•.• ••••••••••• ••••••••.•.• 2,1%. 






. ... ....... .................. . 
Totaal 
• • 1, 8%. 
.12,1%. 




PASTNS méér dan 
Macarmllijkt een beel ander 
produkt dan spagbelli. En dat :r:iet er 
weer anders uit dan mie en 
vennlcelli. Toch is bet alleen de 
vorm die versebilt Ze worden van 
dezelfde grondstof eo op predes 
dezelfde~ gemaakt. Daarom 
wordt in Italië de venameinaam 
.piiSia" gebruikt voor macaroni eo 
baar soortgellol en. In Duitsland en 
Engeland beten ze DOedels. Bij om 
wonleD ze officieel deegwaren 
gmoemd. 
p; ; - . ·" jptl 
Italië: lard van pa.\1a's 
Deegwaren zijn waarsdûjnlijk al 
In de rulleid ootstaan. In China 
worden ze bet eerst omschreven. 
net verbaal wil dat de Italiaanse 
ootdekldngsreiziger Marro Polo 
ze van hieruit meenam naar :r:ijn 
Yllderland. In ieder geval is Italië 
vandaag de dag betland waar 
verreweg de meeste deegwaren · 
worden gegeten. !lier zijn ook de 
meeste fantasievormen 
ootwikkeld. Er :r:ijn tt!lllllÎMie m'n 
vierboodenl soonm, allemaal met 
een verschilJeode naam. 
Daarom Is bet oot niet 
m verwooderlijk, dat de 
meeste soorten die wij hier kennen 
van Italiaanse OOIS(lnll8 :r:ijn. Toch 
niet allemaal, want mle en mihoen 
komen uil de Chinese keuken. 
•w ·" 1 =t .::c. R Q 4 .".... 
Macarool en spagilet ti behben niet 
voor niets de naam deegwaar. Ze 
worden namelijk gemaakt van een 
stevig. l1lal deeg. ilat alleen bestaat 
uit tarwemeel. water eo zool Voor 
kwaliteit deegwaren wordt 
.•· . 
..... . 
_., .. ~ 
· macaroni en spaghetti 
bardc tarwe gebruikt, waardoor bet 
uitelndelij\e ~niet snel 
Yelllpllntert Op buiteoland9e Jllkken 
staat vaak .durum tarwe" of 
.,8CIIIOilma". Dit geeft aan dat er 
harde tarwe gebruikt Is. U et deeg 
wordt machinaal in de gewenste 
wrm geperst of gesoodcn en daarna 
gedroogd in bete tunnels. 
Meteieren 
toop. Deze zijn gemaakt van 
Y'Oikorenmeel, dat wil~ meel 
waar de zemek:ll niet zijn uitgebaald. 
Hierdoor zitten er meer goede 
voedingsstallen zoo.~ vitamine B In. 
De zemelen geven bet deegwaar een 
donkere. bijna bruine kleur en een · 
Y'Oilere smaak. Volkorerunacarooi 
wordt wel in de supermarld 
verkocht, vaak bij de reformafdeling. 
VolkCirmspGgbetli is aiJeeo bij 
reformwirikèls te toop. De prijs van 
de2ll produlrten Ugt wel wat boger 
dan die van de gewone deegwaren. 
Zooder kleurstof 
Aan deegwaa=ma geen kleurstof 
worden toege Alleen 
vermicelli vormt · rop een 
ultwndering. Daar mag gele 
kleurstof aan toegevoegd worden, 
omdat oogel<leunle vermicelli niet 
verkoopbaar blijktie zijn. Misschien 
beeft u ook wel eensgroene 
deegwaar, bijvoorbeeld lasagne, 
gezien. Deze groene kleur wordt 
veroonaakt door spinazie of 
spinaziewater dat door bet deeg 
. wordt~ Dil is aJJeeo Rtldaan 
voor bet uiterlijk, op de~ beeft 
bet weinig Invloed. Die is miWIIeo 
iets zachter. 
Van alle deegwaren zijn ~ti en 
macarmi wèl bet bekeodst. Toch zijn 
er in oos land ook tientallen andere 
soorten Ie toop. BijVOOlbeeld 
pijpmacarooi, een kqilsing t=en 
macaroni en spaghetti of andere 
macaronivormen die variêren van 
schelpJes. strikjes. vlindertjes tot 
spiraàltjes. Ook vermloeUi beslaat in 
verschillende vormen. Naast de 
bekende sliertjes rijn er ook 
lettertjes, balletjes enz. Verder ls er 
nog lasagne (lange platte plakken), 
ravioli (met vlees gewlde 
la.tsseotjes) en hier en daar ook 
canneloni (grote roode pijpen, die 
gewld kunnen worden). En 
natuurlijk niette vergeten mie, 
bekend van hel Chinese gerecht 
bam!. Mie wordt in een Hollandse 
(lijkt op platte spaghetti) en een 
Oûnese versie (rooder) verkocht 
Ook miboen is Chinees. Mihoen wordt 
niet van tarWemeel, maar van 
rijstmeel gemaakt. liet beslaat uil 
bele dunne sliertjes. 
Hoofdgerecltt 
In tegemtelling tot de ltalianeo eten 
"'""A"",.,...·'·' wij deegwaren meestal als 
boofdgerecht Daar zijn de pasta's 
,~~.r:;VJ alleen nog maar een voorgerecht De 
combinatie met gebakttomatenprut 
· bebben we van ben overgenomen. 
Met ham en kaas is een meer 
llollandse ver.;ie. Maar door hun 
neutrale smaak bebben deegwaren 
.oog veel meer mogelijkbeden, 
bijvoorbeeld met vis of roomsaus. 
Voor- een boofdgerecht moet u met 
grote eters ongeveer op 100 g 
OD,Retookte deegwaar per per.;ooo 
re'keoen. Met wat kleinere eters 
beeft u aan 75 g per pen;ooo wel 
genoeg. 
Niet te lang koken 
Deegwaren koken is niet moeilijk, als 
u preeles de gebruiksaanwijzingen 
OIM>Igt. Een scheutje olle in bet 
kookwater voorkomt OYerlulken. 
Kook deegwaren DOOit te lang. te 
moeten nog stevig zijn. ot mals de 
ftaliaan zegt ,.al den te", wat betekent 
dat je er oog op moet li:umen 
llauwen. Te lang gekookte macanmi 
is vaak papperig en beeft minder 
smaak. Een klootje boter door de 
afgegoten deegwaar zorgt dat ze niet 
aan elkaar gaan plaldten. De kooktijd 
van deegwaar is meestal m'n 
10.15 minuten. Met snelkookmacarooi 
or 5P'IJ:hetti bent u wel wal eerder 




Bij de boofdmaaltijd vervangcu 
macaroni en spaghetti de 
aardappelen. Toch rijn ze wat betreft 
voedingswaarde niet beiernaai gelijk 
te steUen. Deegwareli staan bekend 
als grote mergiele1-eranclers. Ze 
leveren dan ook anderball maal 
zoveel calorieën als aardappelen, 
maar weer minder dan rijst. Dal ze 
verder niets goeds zooden bevallen is 
niet helemaal waar. Naast 
koolhydrnteo, leveren ze meer eiwit, 
vitamineBen Ijzer dan aardappeleo, 
vooral volkorenmaca rooi Bovendien 
zijn te Uchter verteerbaar omdat ze 
bijna geen ruwe ve:zelsloffen 
bevatten (bcba.lve dan 
volkoreomacaroni). Maar wat u niet 
vergeten moet, is dat aardappelen 
een belangrijke vitamine c broo rijn, 
terwijl deegwaren dit helemaal niet 
bevatten. liet is daarom niet 
verstandig om elke dag macarooi of 






Deegwareli in droge wrm zijn erg 
lang boudbaar. Onder goede 
omstandigheden wel een paar jaar. 
Dit komt doordat ze gedroogd zijn en 
bijna aJJeeo uit zuiver g11laD beslaan. 
De beste bewarupiaats voor 
oogeopende pakken is een droge en 
koele plek In een kast of kelder. 
Aangebroken deegwaar lo.mt u beter 
OYerdoeo in ~ten of 
-trommels. Van bewaroo wordt een 
prorukt natwr\ijk niet beter, bept'rk 
u tbs tot een handzaam voorraadje 
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Spaghetti 
andere grondstof, andere smaak 
toewel die lange slier- Deegwaar (ook wel pasta ge-
k noemd) i& de verzamelnaam· voor t~n ·oorspron elijk uil produklen als spaghetti, macarorû, 
:jhina komen is Italië mie en vermicelli . . Deze aardop-
let spagheHi-land bij · pelvervangers komen oorspronke, 
'itste•· En dat ze daar -. lijk rüet, ~oals ~ .. waarschii.nlijk ~er-
1 . . wacht, wl Italie, maar wl China. 
"at Vc .. l spagheHi ma- · . Hier vandaan heeft de Italiaanse 
:en weten, blijkt wel uit ·. _ontdekkingsreiziger ~arco Polo ze 
I eze TIP-test Er Is dui- mee!J.enomen ~aar :1;1)0 vaderland. 
' •• ; . Nu ZIJD de Hallanen de kenners en 
I ehJk verschil tussen · · · pasta-eters bij uitstek. · 
r.aliaanse merken en de · 
tndere spaghe~l die in 
Jederland te koop Is. 
·Joe dat komt? Daarover 
~st u alles op deze : 
~ladzijden. ·.:.· ...... -_. , · 
.· · ; . 
... 
TIP 
Wat is spaghetti? 
Spaghetti is een beige-geeJ ge- · 
droogd deegwaar, bestaande uit 
dunne staaljes met een lengte van 
± 25 cm. Gemaakt van ± 85% tar-
·wemeel en ± 15% water. Door 
middel van koken veranderen 
deze harde staaljes in zachte, eet-
bare deegslierljes. De naam spa-
ghetti is Italiaans en is algeleid 
van het Italiaanse woord .,spago" · 
wat touw betekent. In tegenstelling 
tol de Italianen, ·die spaghetti als 
voorgerecht, eten, eten wij hel ge-
woonlijk als aardappelvervanger 
in de hoofdmaaltijd. TIP testte 8 
· merken spaghetti die in de meeste hel tarwemeel met het water tol 
supermarkten Ie koop zijn: AH, Ba- een stevig, taai deeg gekneed. 
rilla, Birkel. Buitoni, Grand'ltalia, . Vervolgens door een matrijs ge-
Horûg, Soubry en Zambetti. .: . :perst tot ·een gordijn ·van lange 
. . · _ ; slierten spaghetti. Die worden dan 
Ook nog andere soorten . op de juiste lengte afgesneden, 
Naast alle gewone spaghetti, zoals waardoor de slierlen precies over 
hier gelest, beslaan er ook nog an- ~en horizontaal bewegende stok 
· dere soorlen. Extra lange spaghel- vallen, die de · 50 meter lange 
ti(± 52 cm) van diverse ltaliaanse droogtunnel ingaat. Na ± 14 uur 
merken, volkorenspaghetti van komen de spaghettislierten er aan 
Zonnàturo, eierspaghetli (4 eieren . de andere kant gedroogd uil Tot 
op 1 kg deeg) van Birkel en vlug- slot wordt de spaghetti op maat 
kok~pde spaghetti (Honig, Soubry, gesneden en verpakt. 
enAnco). . · · · · 
Inhoud van 500 gram Droogtunnel is 50 meter Alle geteste merken verkopen 
lang · spaghetti in een 500 grams ver-
In Italië werd 'tol omstreeks 1850 · -pakking. Bij 4 merken (AH, Barilla, 
het deeg gekneed mei de voeten. Buitorn en Horûg) zit de spaghetti 
In een grote trog werden meel en in een · langwerpig kartonnen 
water gedaan, waarin dan een doosje. De vier anderen verpak-
stel potige kerels rond stampten ken hwt produkt in dichtgeseald 
om het deeg met hun blote voelen doorzichtig cellofa<l!'l. 
te kneden. Maar tegenwoordig lngredie-nten vennelden 
gaat spaghetti maken helemaal 
. machinaal. Er komt geen mensen- nog niet verplicht 
·hand meer aan te pas. In de fa- Volgens de Nederlandse waren-
priek wordt iil een grote mengketel we.t hoeft er op de verpakking van 






spagh~lti .niet .meer Ie Jölaan dan 
merk, fabrikant en inhoud. Maar 
sinds vorig jaar zijn alle producen- · 
ten verplicht om ook een ingre-
diëntenlijst en indien noodzakelijk 
een gebruiksaanwijzing op de ver-
pakking te vermelden. Spaghetti 
vormt echter nog een uitzondering. 
Zij hebben uilstel gekregen in af-
wachting van het nieuwe deegwa-
renbesluit, dat waarschijnlijk bin-
nen een half jaar in werking zal 
treden. Zodoend~ vennelden Bui-
toni en Zambelli (V & D) beide nog 
geen ingrediëntenlijst op de ver-
pakking. Zambetli heeh daarnaast 
ook geen gebruiksaanwijzing. Ba-
rilla en Grand'Italia vermelden als 
enige een minimale houdbaar-
heids\ un. En Honig en Soubry 
geven ook de voedingswaarde 
aan op het pak. Buitoni vermeldt 
het aantal calorieën. En twee mer-
ken (AH, Honig) geven ook nog 
een extra recept. Barilla doet dit 
ook, alleen niet in het Nederlands. 
Spaghetti of spaghettini 
Alle merken geven hun produkt de 




.. , .. . . 
. . . 
. 
t À? 
Buitoni noemen het spaghettini. Dil 
betekent dat deze - sp<lghetli iets 
dunner .is. Het merk Soubry noemt 
deze dunnere soort _spaghetti 
lijn". ~el merk Zambetti geeh zijn 
"deegwaar helemaal geen naam. 
Harde tarwe staat voor 
kwaliteit 
Tot het moment dat het nieuwe 
deegwarenbesluit van kracht 
wordt, valt spaghetti nog onder het 
oude meelbeslui I. In dit besluit van 
de Nederlandse warenwet zijn en-
kele specilieke eisen vastgesteld 
voor deegwaren. Hierin is be-
paald dat de grondstof zowel tar-
wegries, tarwemeel als larwe-
bloem mag zijn. Gries is grover en 
harder dan meel. Bloem is weer 
veel fijner en meer ontdaan van 
onverteerbare deeltjes dan tarwe-
meel. Deze Iermen vindt u ook te-
rug in de diverse ingrediëntenlijs-
len. Verder wordt de kwaliteit van 
deegwaren o.a. bepaald door het 
gebruik van harde tarwe. In Italië 
is . uitsluitend gebruik ·van harde 
tarwe toegestaan. Op deze Ita-
liaanse pakken en het pak van het 
... ·, . 
.,··:· .. 
Belgische merk Soubry komt u ter-
men legen als _grano duro", Dit 
geeft aan, dat er harde tarwe is 
gebruikt. Het eiwitgehalte van de 
deegwaar is ook een graadmeter 
voor de kwaliteit van de deeg-
waar. Boe hoger het eiwitgehalte, 
hoe beter. Uit laboratoriumonder-
zoek bleken Barilla en Buitoni het 
hoogste percentage Ie hebben 
(± 13,5%). 
Zonder kleurstof 
Kleurstof mag niet worden toege-
voegd aan spaghetti. Toch kunt u 
wel eens rode of groene spaghetti 
tegenkomen in de delicalessenza-
.ken. Deze deegwaar is dan ge-
kleurd met spinazie of spinaziewa-
ter. Om een rode kleur te krijgen 
kan bijvoorbeeld tomatenpuree 
zijn gebruikt. Het wordt gedaan 
om de spaghetti een mooi uiterlijk 
Ie geven. Op de smaak heeft het 
weinig invloed. · 
Droog bewaren 
Spaghetti is een gedroogd produkt 
~n daarom vrij lang houdbaar. 
Onder goede omstandigheden w~l 
:---------------~ 
. . . 
enkele jaren. ~geopende pallen 
kunt u het beste bewaren op een 
droge en koele,.. plaats, bijvoor-
beeld in kelder of keukenkastje. 
Eenmaal aungebroken pakken 
spaghetti kunt u hel beste over-




In de hoofdmaaltijd vervangt 
spaghetti de aardappelen. Voor 
grote eters heeh u ± 100 g onge-
kookte spaghetti nodig per per-
soon. Voor wat kleinere eters is 
± 75 g per persoon zeker voldoen-
de. Wal voedingswaarde betreft 
zijn aardappelen en deegwaar 
niet geheel aan elkaar gelijk. 
Spaghetti levert ± 1~ maal zoveel 
calorieën als aardappelen. 1 por-
tie spaghetti (100 g .ongekookt) le-
vert ± 1490 Joules/355 Cal., terwijl 
een portie aardUJ)pelen ( ± 250 g) 
komt op ongeveer 905 Joules/215 
Cal. Verder leveren deegwaren 
naast koolhydraten ook meer 
eiwit, vilamine B en ijzer. Boven-
dien zijn ze lichter verteerbaar. 
Hel voordeel van aardappelen is · 
het hoge gehalte aan vilamine C. 




weinig tijdwinst . 
De merken Honig en ·Anco heb-
ben een vlugkokende spaghetti 
in hun assortimenl De kooklijden 
hiervan zijn respectievelijk 4 en 5 
minuten. Slechts enkele minuten 
kort~r dan van de gewone soort. 
Maar u betaalt er wel ± 5 cent 
meer voor. Deze vlugkokende 
spaghetti is niet voorbewerkt 
Dat hij sneller gaar is, komt door-
dat hij hol van binnen is . 
• f • • 
. 
. 
vervolg van blz. 81 
REDACTIETEST 
Eén merk Is eigenlijk . 
pijpmacaroni 
TIP lestie ll merken spaghelli op 
gebruiksaanwijzing, kleur, smaak 
en prijs. Spaghetti bestaal uil 
lange slierten deeg. Tijdens het 
testen bleek dat de spaghetti ·.van 
Zam.betti wel uit lange slierlen be-
stond, maar dat deze veel dikker 
en hol waren. In feite dus pijpma-
caroni. Door de afwezigbeid van 
een duidelijke naam op de ver-Pf' '-ing blijkt een vergissing snel 
te .!staan, want het produkt ziet 
er in eerste oogopslag wél als 
spaghetti uil. Pas bij het lezen van 
de kleine lettertjes op de achter-
kant, komt men erachter dat het 
om macaroni gaat 
SpagheHi koken in ruim 
. water 
Hoewel de bereiding van spaghet-
ti heel·eenvoudig is, komen er toch 
nog enkele verschillen voor in de 
diverse gebruiksaanwijzingen. Het 
begint al bij ·de benodigde hoe-
veelheid water. De meeste merken 
.. geven geen exacte hoeveelileid 
aan, maar spreken over een ruime 
hoeveelheid. Alleen de merken 
iarilla, Bui toni, · Soubry . en . 
Grand'Italia doen dit wél. 
Grand'Italia zegt dat ·dit 3 .liter . 
moet zijn. ·De "andere drie geven 
zel'- 5liter aan op de hele verpak- · 
ki. . dus per 100 g spaghetti is 1 
liter water nodig. Bent u van plan 
om de hele inhoud in een keer te 
koken, dan zult u dus een hele 
grote pan moelen hebben. Toch 
.blijjct er wel een reden voor· om · 
zo'n grote hoeveelheid -water te 
gebruiken, want .hoe meer water 
er gebruikt wordt, hoe meer zet-
meel van het produkt .kan worden 
opgenomen en naar de opper-
vlakte kan treden. Gekookte spag-
hetti gaat dan minder aan elkaar 
kleven. .: 
.· Zo.ut toevocilen; .·. ·. :· · 
Hoeveel zou I aan het kotende wa-
ter moet worden toegevoegd slaat · 
meeslal niet aangegeven. Alleen · 
Buitoni geeft aan per 100 g spa-
. ghetti 1 liter water en 10 g zoul Dil 
bleek na uitlesten wel erg veel zout 
te zijn. 
82TIP 
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Spaghetti 
Diameter van spagheHi 
beïnvloedt de kooktijd 
De kooktijden die de diverse ge-
bruiksaanwijzingen aangeven, 
bleken uileen te lopen vrm 7 tot 1 I 
minuten. Dit verschil wordt voor 
een groot deel verklaard door de 
diameter van de spaghettistren-
gen. Op het oog is dit niet te zien. 
. De l!ortste kooklijd hadden Buitoni1 Soubry (7 min.) en Barilla (8 min.] 
Uil de naam Spaghellini (Barilla, 
Buitoni) en Spaghetti-fijn (Soubry) 
is ook af te leiden, dat het om een 
iets dunnere soorl gaat. Grand'Jta-
lia en Zambetti geven geen kook-
tijd op. Die bleek, na uittesten, 
± 10 minuten te zijn. 
Juiste gaarheid . 
afhankelijk van 
persoonlijke smaak 
Of men de spaghetti na de kook-
tijd op de verpakking gaar ge-
noeg vindt, is eigenlijk een kwes~e 
vrm persoonlijke smaak. 
De spaghetti van de ItaliaWlSe 
merken, volgens gebruiksaanwij-
zing gekookt, is wat steviger (al 
denle) dan de andere merken. 
Vooral Bwilla en Buitoni bleken 
erg stevig, want een deel van het 
huisvrouwenpanel vari TNO vond 
deze twee niet gaar genoeg. De 
redactie was het daar niet mee 
eens. Het is dus aan te raden om · 
tegen hel einde van de kooktijc;l. de 
spaghetti te proeven en dan zelf Ie 
oordelen of u hem gaar genoeg 
·vindt. 
Harde tarwe beïnvloedt 
. kleur . . 
Zowel ·gekookt als ongekookt is 
spaghetti, gemaakt vrm harde lar-
we, geler van kleur. AH en Honig 
hebben een· grauwe bqige kleur 
~n de spaghetti vrm Birkel is wat 
meer wit-beige. 
· Nederlandse merken 
minder smaak 
De smaak werd getest door liet 
huisvrouwenpanel van TNO (50 
personen) en hel panel van de re-
dactie. De spaghetti is zonder saus 
gelest, omdat ieders smaak fen op-
.zichte vrm sauzen verschillend is. 
Het lestresultaat zou hierdoor an-
ders heinvloed Jruruien worden. 
~eide panels vonden de spaghetti 
-· 
. ' . 
.. I 
van AH en Honig matig en flauw 
van smaa.k. Het huisvrouwenpanel 
vond de spaghetti .van Birkel en 
Grrmd'Italia de beste smaak heb-
ben. De redactie was het wat be-
treft Birkel niet met het huisvrou-
wenpanel eens. Zij vond dit merk 
melig en een bloemsmaak heb-
ben. De overige (Barilla, Buitoni, 
Soubry, Zambetti) kregen vrm het 
huisvrouwenpanel de beoordeling 
redelijk. De redactie omschreef de 
smaak als neutraal. Alleen bij Ba-
rilla proefden beide panels een 
lichte bijsmaak, die de redactie 
omschreef als karton. Waarschijn-
lijk zal het testresultaat vari Bwilla 
en Buitoni bij het huisvrouwenpa-
nel wat negatiever zijn uitgevallen· 
omdat de kooktijd volgens ge-
bruiksaanwijzing aan de krappe 
kant bleek Ie zijn. 
Prijsverschil van f 0,90 
Ook in prijs is er groot verschil op 
te merken. Hel verschil tussen hé! 
goedkoopste merk (Birkel) en het 
duurste (Barilla) bleek f 0,90 te zijn 
op een pak van 500 gram. Het feil 
dat Birkel zo goedkoop krm zijn zit 
voor een deel in het gebruik van 
tarwebloem, maar ook in hun 
·prijspolitiek. Vrm de spoghetti's 
gemaakt van harde tarwe bleek 
Buitoni het goedkoopste te zijn 
·(± f 1,35perpak). e 
Merk: AH . . 
Naam: Spaghetti all'ltaliana 
Inhoud: 500 g 
... 
Bijzonderheid: 2 extra recepten 
Prijs door TIP betaald: f 1,29 
Test:- gebruiksaanwijzing: goed 




Inhoud: 500 g 
Bijzonderheid: minimale 
houdbaarheidsdatum, extra 
recept in andere talen 
Adviesprijs: f 1,98 
Prijs door TIP betaald: f 2,08 
Test:- gebruiksaanwijzing: kört 
- kleur: geel 
-smaak: redelijk, bijsmaak 
· karton 
.• ,;. .. 
. . ,j \ \1~ . 
' ,· '··~'· •. ,_.. :~ 
, .··, ..... _ .. , !; ,-; ·.) .~:. ·· ••  
": .. . :: ·. .• • ..! . 
Merk: Birkel _ 
Naam: Spaghetti 
Inhoud: 500 g 
Advlesprl)l: ± f 1,29 
Prijs door TIP betaald: f 1,19 
Test: - gebruiksaanwijzing: goE 
-kleur: wit-beige 
-smaak: redelijk tot goed 
Merk: Buitoni 
Naam: Spagheltini · 




Adviesprijs: ± f 1,45 
Prijs door TIP betaald: f 1,34 
Test:- gebruiksaanwijzing: go1 
- kleur: geel 
- smaak: redelijk 
Merk: Grand'ltalia 
Naam: Spaghel"li 
Inhoud: 500 g 
BIJzonderheid: minimale 
houdbaarheidsdatum 
Adviesprijs:± f 2,10 
Prijs door TIP betaald: f 1,95 
Test: - gebruiksaanwijzing: ree 
lijk 
-kleur: geel 
- smaak: goed 
Merk: Honig 
Naam: Spaghetti 
Inhoud: 500 g 
Bijzonderheid: extra recept, 
voedingswaarde aangegeven 
Adviesprijs: ± f 1.71 
Prijs door TIP betaald: f 1,69 
· Test- gebruiksaanwijzing: ge 
. . - kleur: grauw-beige 
. -smaak: matig 
Merk: Sóubry 




AdviespriJs: ± f 2,00 
Prijs door TIP betaald: f 1,79 
Test:- gebruiksaanwijzing: ge 
· -kleur: geel 
-smaak: redelijk 
Merk: Zambelti (V&D} 
Naam: géén 
Inhoud: 500 g 
Bijzonderheid: blijkt pijpmaca 
te zijn, géén ingrediëntenlijst 
géén gebruiksaanwijzing 
Prijs door TIP betaald: f 1,89 
Test- gebruiksaanwijzing: g• 
· ·-kleur: geel 
·-smaak: redelij~ 
l· 
~ _._ ! . . 











De kwaliteit van ma-
caroni en spaghetti 
is goed. Na een on-
derzoek van 12 mer-
ken spaghetti en 13 
merken macaroni 
constateert Koop .. 
kracht dat er hoege-
naamd geen ver-
schillen zijn. De 
prijs wordt daar-
door extra belang-
rijk. Immers: ook 
het goedkoopste 
nterk is prima. De 
prijzen voor deeg-
waar schommelen 
hevig. Voor een 
pond macaroni kunt 
u drie kwartjes 
kwijt zijn, maar ook 
bijna het dubbele. 
Bij spaghetti zie je 
diezelfde prijsver-
schillen. De volko-
ren prodokten zijn 




vraagt f 5,20 voor 
een pond macaroni 
of spaghetti en spant 
daarmee de kroon. 




Snel. Gemakkelijk. Dat is ma-
caroni of spaghetti. In ons land 
komt het regelmatig op tafel. 
Per persoon eten we bijvoor-
beeld 1 kilo macaroni per jaar. 
Deegwaar is in meRig huishou-
den vaste prik. Zo veel als de 
Italianen of de Chinezen eten 
we het nog niet, maar het is wel 
overal ingeburgerd . .,Pasta", 
noemen de Italianen alle soor-
ten van deegwaar. En er zijn er 
heel wat. Macaroni, spaghetti, 
vermicelli, mie en noedels zijn 
de bekendste. I 
Samenstelling 
De fabrikant maakt deegwaar 
van gries of van hetwat fijnere 
en zachtere meel, plus water. 
Dat wordt gekneed en in de ge-
wenste vorm- slierten of staaf-
u~pr1ma 
jes- gegoten. Dan moet de ma-
caroni of spaghetti drogen. Het 
vochtgehalte daalt dan van 15 
procent tot 10,12 procent. 
Kook je de deegwaar, dan 
neemt het weer water op. Een 
ons macaroni of spaghetti 
komt, gekookt, 2,5 keer zo 
zwaar uit de pan. Sommige 
merken doen daar nog een 
schepje bovenop. Lima, een 
Belgisch merk van een grote le-
verancier, nam 2,5 keer zijn 
eigen gewicht aan water op. 
Deze spaghetti bevat als enige 
boekweit. De macaroni van 
AH neemt iets minder water 
op. De snelkook-variant 2,2 
keer het eigen gewicht en de 
snelkook elleboogjes drie keer. 
Na het koken bestaat macaroni 
of spaghetti voor driekwart uit 
vocht. De rest is voornamelijk 
zetmeel. Het verschil tussen ge-
wone en volkoren deegwaar zit 
hem vooral in een hoog gehalte 
aan voedingsvezel. Beverdelijk 
voor de spijsvertering. In ge wo-
ne deegwaar zitzo'n 65 procent 
zetmeel, in volkoren 10 procent 
minder, maar dat wordt nage-
noeg aangevuld met de ge-
noemde voedingsvezel. Het ei-
witgehalte in het ongekookte 
produkt is zo'n 12 procent, na 
het koken is dat nog maar 3 tot 
4 procent. Waar water zit, zit-
ten tenslotte geen voedings-
stoffen. 
ledereen weet dat macaroni of 
spaghetti niet thuishoort in een 
dieet voor slankelijners. Dat 
komt niet alleen door de ener-
gierijke deegwaar (een ons ge-
kookte macaroni levert je 515 
kJouleoftewell20kcalorieën), I 
maar ook door de weelderige 
tomatensaus met gehakt die de 
meeste mensen er overheen 
doen. Een aardappel van 100 
gram is minder energierijk dan 
een ons deegwaar: 355 kJ (84 
kcal.). 
Informade op het etiket 
Aan informatie van de fabri-
kant van deegwaar verwacht je 
op z'n minst de kooktijd. Maar 
ook een ingrediëntenlijst hoort 
tot de standaard-informatie. 
Verschillende fabrikanten ma-
ken er maar een potje van. Vio-
letta geeft totaal geen ingre-
diënten op. De overige merken 
melden de grondstof: tarwe-
meel en/ of griesmeel, al dan 
niet volkoren. lil de macaroni 
van Californië en de spaghetti 
van Grano Vita zit verder nog 
emulgator (een stof die één ge-
heel maakt van stoffen die van 
nature slecht mengen, zoals wa- ' 
ter en vet). Van oorsprong 
hoort in de deegwaar ei te zit-
ten, dat diezelfde bindende 
eigenschap heeft, maar in geen 
enkel merk is ook maar een 
spettertje ei te bekennen . 
De deegwaar van het biologi-
sche merk Manna wijkt af in 
samenstelling, omdat er soja in 
is verwerkt. 
ledereen die een beetje kan ko-
ken, kan macaroni of spaghetti 
-·- . 
klaarmaken. Een pan met flink 
wat water eerst goed laten ko-
ken, een beetje zout er bij, plus 
de deegwaar, de aangegeven 
tijd laten koken, even uitlekken 
in het vergiet, terug in de pan 
met een beetje boter en klaar is 
kees. Meer kookkunst vergt het 
bijbehorende groente-met-
vlees-of kaas-sausje, hoewel 
dat ook nog kan worden voor-
komen door een klant en klare 
mix te kopen. 
Dat macaroni of spaghetti toch 
mislukt, ook al hou je precies 
aan de kookvoorschriften, ligt 
dan ook niet aan de kok, maar 
aan bepaalde fabrikanten . Die 
geven een verkeerde of hele-
maal geen kooktijd aan. Soms 
moet de deegwaar langer ko-
ken dan staat aangegeven . De 
macaroni van Californië heeft 
zelfs de dubbele kooktijd no-
dig: geen 5 tot 7, maar 14 minu-
ten en het volkorenprodukt 
Eko is niet al na de beloofde 10, 
·u pas na 16 minuten gaar. 
Jk Costa en V1'lR spaghetti 
hebben meer ti jiJ nodig. Als je 
je aan de opgegeven kooktijd 
zou houden, dan krijg je een 
slecht verteerbare schotel. On-
smakelijk, maar vervelender is 
het als de deegwaar sneller 
klaar is dan je verwacht . Dat is 
het geval bijAH-snelkook ma-
caroni; die is na 4 minuten 
klaar, hanteer je de volle aan-
bevolen 7 minuten, dan kookt 
macaroni tot een zachte massa. 
Hetzelfde overkomt je met de 
Lima en Manna macaroni . 
Voor alle granen van Lima wor-
den lange kooktijden gepropa-
geerd, voortkomend uit.de bio-
logisch-dynamische voedings-
Jeer, maar de macaroni of spag-
hetti wordt er echt niet smake-
lijker op. 
(P- 'lijn ook fabrikanten die he-
.aal geen kooktijd vermel-
den. Zoek het maaruit bij Vio-
letta en bij de spaghetti van 
Grano Vita. Uit de test blijkt 
dat de kooktijd respectievelijk 
8 en 10 minuten bedraagt. Han-
djg om te weten. 
Hoe lang de deegwaar moet .ko-
ken, ligt aan de dikte. Snel-
kookprodukten hebben een 
dunnere wanddikte en zijn 
daarom wat vlugger klaar. Erg 
veel voordeel levert dat overi-
gens niet op. De meeste tijd 
gaat immers zitten in het koken 
van het water. Die paar mi-
nuutjes dat de vlugkook-va-
riant eerder klaar is, halen dan 
ook niet zoveel uit. · 
Inhoud en prijs 
Een gangbaar pak macaroru of 
spaghetti weegt doorgaans een 
pond. Je hebt ook verpakkin-
gen van 125,250 en 1000 gram. 
Voor het onderzoek kochten 
we zoveel mogelijk pondsver-
pakkingen. California macaro-
ni was alleen per kilo te koop, 
evenals desnelkook van AH. 
Grano Vita en Lima spaghetti 
wordt in een halfpondsverpak-
king verkocht. De prijzen in de 
tabel zijn omgerekend per 
pond. Honig verpakt zeer zui-
nig: 7 tot 10 gram minder dan je 
mag verwachten. Bij AH was 
ook vrijwel geen enkel pak cor-
rect afgevuld, terwijl andere 
merken je weer meer geven dan 
je recht op hebt. 
Spaghetti is bij vrijwel alle mer-
ken duurder dan macaroni. 
Waarom dat is, is niet te verkla-
ren. Evenmin valt te verdedi-
gen waarom het ene merk bijna 
twee keer zoveel kost als het 
andere. Costa macaroni kost 
drie kwartjes per pond, Honig 
bijna het dubbele. Papani spag-
hetti: BOcent per pond, Honig 
f1,58. 
Het kan nog veel duurder: Gra-
no Vita spaghetti kost omgere-
kend per pond maar liefst 
f 5,10. Oyerdeheleliniezijn 
de volkoren produkten onvoor-
stelbaar duur, met uitzondering 
van de Eko-produkten. Dat 
wordt niet veroorzaakt door 
dat de volle graankorrel is ge-
bruikt, maar doordat de meeste 
van deze merken op biologi-
sche wijze worden geteeld. Uit-
zonderingzijn Honig volkoren 
macaroni en VNR die geen van 
beide biologisch zijn geteeld. 
De hoge prijs betaal je dus in 
ieder geval niet voor een grond-
stofvan biologische herkomst. 
Bij de andere volkoren merken 
is dat wel zo, ook al vragen de 
meeste merken wel erg veel. 
Eko is een gunstige uitzonde-
ring. Van de biologische geteel-
de produkten is dit merk dan 
ook de beste keus. 
Smaak 
De smaak, tenslotte, werd ge-
test door een aantal proevers in 
het laboratorium. De meeste 
proevers vonden de deegwaar 
redelijk tot goed smaken. De 
SPAGHETTI 
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volkoren produkten werden 
doorgaans iets minder maar wel 
redelijk gewaardeerd; kenne-
lijk wordt macaroni en spaghet-
ti die wat steviger hapt minder 
gewaardeerd dan de gemakke-
lijk wegglijdende soorten. De 
Manna spaghetti met soja 
kreeg een iets minder goede 
waardering dan de ta.rwevolko-
ren produkten. Overigens is de 
spaghetti en macaroni die je in 
ons land kookt, lang zo lekker 
niet als in Italië. Daar wordt 
veel pasta nog, zoals het hoort, 
vers gemaakt. Als je die smaak 
uit je vakantie wilt terughalen, 
zul je ook zelf spaghetti of ma-
caroni moeten maken, met be-
hulp van een past11machine. 
Een tijdrovend karwei, maar 
dat wordt aan tafel rijkelijk be-
loond met een voortreffelijk 
smakende pasta. 
Conclusie 
Er is weinig verschil tussen de 
diverse merken macaroni en 
spaghetti. Alleen de prijsver-
schillen vallen op. Omdat ook 
de goedkoopste deegwaar goed 
smaakt, kunt u bij uw keuze dan 
ook het beste de prijs doorslag-
gevend laten zijn. Macaroni 
kunt u al krijgen voor drie 
kwartjes per pond, spaghetti 
vooreen ~tulver meer. Van de 
blologische volkoren merken is 
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Vertrouwelijk 
Decoderingslijst 
RIKIL'f- nummer l>1erk Soort 
4/4/1479 Reform volkoren m 
4/4/1480 Ekologisch volkoren m 
4/4/1481 Reform volkoren s 
4/4/1482 Lima volkoren s 
4/4/1483 Demeter volkoren m 
4/4/1484 Demeter volkoren s 
4/4/1485 Ekologisch volkoren s 
4/4/1486 Costa m 
4/4/1487 Costa s 
4/4/1488 Honig s 
4/4/1489 Honig vlugkokend m 
4/4/1490 Manna soja volkoren m 
4/4/1491 Manna soja volkoren s 
4/4/1492 Grano Vita s 
4/4/1493 Lima volkoren m 
4/4/1494 Violetta s 
4/4/1495 Violetta m 
4/4/1496 California m 
4/4/1497 AH snelkook m 
4/4/1498 Papooi s 
4/4/1499 AH s 
4/4/1500 AH snelkook m 
4/4/1501 Honig volkoren m 
4/4/1518 Honig vlugkokend s 
4/4/1519 Honig m 
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